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の価格上昇と脱コモディティ化による生産者の利益向上は効果の 1 つである(Galtier, et al. 
2008)。たとえ零細規模の生産者であっても地理的表示保護制度を活用して地域全体がまと
まったテリトリオ戦略を展開することで地域活性化を実現できるとも言われる。(Pacciani, 
et als. 2001; Tregear, et als. 2004; Belletti, et als. 2007)。 
GI 産品が注目される背景として近代化と工業化による農業の同質化がある1。農業の近代
化は規模の経済と他の地域の資源の利用によって資源の効率的利用を可能にしたが、各地
域はその特性、いわゆる地域性を失ってしまった(Pacciani, et als. 2001)。ヨーロッパの多
くの生産者と関連主体がその地域でしか作ることができない産品を DOP(Denominazione 
di Origine Protetta:原産地名称保護制度)あるいは IGP(Indicazione Geografica Protetta:
地理的表示保護)として登録することで産品価値を高め、結果としての生産者価値創出を目
指そうとしている(Pacciani, et als. 2001; Marescotti 2003)。 
本稿は生産者が具体的にどのような生産者価値を創造しているのかを明らかにする。取
り上げる産品はイタリアのトスカーナ州ピサ県のペコリーノチーズのペコリーノ・デッ
レ・バルツェ・ヴォルテッラーネ(Pecorino delle Balze Volterrane、以下「バルツェ」と記






本稿の構成は次のとおりである。第 2 節は調査の概要を説明する。第 3 節はリスケット
社の概要を説明する。第 4 節はデータから明らかになった生産者価値の創造の論理を議論
する。第 5 節は調査の発見物を述べる。 
 
2．調査概要 
 参与観察とインタビューを実施した。参与観察の概要は次のとおりである。2013 年 7 月
3 日にトスカーナ州ピサ県のヴォルテッラ村を訪ねた。ペコリーノ・バルツェの DOP 申請
                                                  
1 Pacciani, et als. (2001)は「農業のホモロゲーション(homologation:同族体化)」という言
葉を用いている。 









dei Priori)の評議室で行われた。2014 年 2 月 25 日に Fattoria Lischeto の羊の酪農の仕事
とチーズの生産工程を見学した。酪農は、2 人の外国人(バングラデシュ人とアルメニア人)
が約 700 頭の羊の世話をしている。朝 7 時と午後 4 時半の 1 日 2 回行われる搾乳の様子を
見学した。チーズの生産は週 2 回、朝 7 時から午後 1 時ごろまで行われる。Fattoria Lischeto
のコミュニケーション担当の Johnson 氏がチーズの生産と熟成の過程を説明してくれた。 
表 1 参与観察の概要 
対 象 観察対象 調査実施日 
公会議 DOP 申請の明細書提出のための最終調整 2013 年 7 月 3 日 
Fattoria Lischeto 羊の酪農とチーズの生産工程 2014 年 2 月 25 日 
  
インタビューは 2 日にわたって行われた。2014 年 2 月 25 日に Fattoria Lischeto の品質
管理とアグリツーリズモ担当ロザリア・ヴェラルディ氏、コミュニケーション担当ジェニ
ファー・ジョンソン氏、およびオーナーのカンナス氏の実妹で共同経営者のロジタ・カン
ナス氏にインタビューを実施した。ジョヴァンニ・カンナス氏には 2014 年 2 月 26 日に昼
と夜の 2 回、および 2014 年 5 月 6 日にパルマの CIBUS(国際食品展示会)においてインタ
ビューを実施した。CIBUS のリスケット社出展ブースで顧客に製品の紹介と説明をしてい
たチーズ鑑定士エリサ・ルナルディ氏に製品特性等について話を聞いた。 
表 2 インタビュー対象者 
対象者 所 属 役 職 実施日 
Rosaria Velardi Fattoria Lischeto アグリツーリズモ&品質管理担当 2014 年 2 月 25 日 
Jennifer Johnson Fattoria Lischeto コミュニケーション担当 2014 年 2 月 25 日 
Rosita Cannas Fattoria Lischeto 共同経営者 2014 年 2 月 25 日 
Giovanni Cannas Fattoria Lischeto 
羊の酪農&チーズ生産&アグリツーリ
ズモ経営者 
2014 年 2 月 26 日 




チーズ鑑定士 2014 年 5 月 6 日 
補足的に、2013 年 7 月 3 日に実施された DOP 申請のための公会議で配布された資料を
3 種利用する。1 つ目は Disciplinare di Produzione “Pecorino delle Balze Volterrane”であ
る。DOP 申請のために提出したバルツェの明細書である。2 つ目はバルツェの特性とカン
ナス氏について説明された A4 用紙 2 枚の資料で、3 つ目はピサ県の Confederazione Italia 




                                                  




















写真 1 搾乳を待つ羊 
 
2014 年 2 月 26 日筆者撮影 
羊の搾乳は 1日 2 回午前 7 時と午後 4時半に毎日行われる[写真 2]。羊 1頭あたりから 1
日 1リットルの乳をとる。1日 500 リットル程度の乳を 365 日毎日搾乳する。搾乳は機械で
行う。1度に 24 頭の搾乳ができるので、10回ほどで搾乳が終わる。 
  
                                                  
5 2014 年 2 月現在の状況である。羊の全頭数と乳を提供する羊の数は時期によって変化す
る。なぜならば、羊は 5 ヶ月 3 週間の妊娠期間を経て、12 月から 4 月が出産期で、乳を出
すのはだいたい 12 月から 8 月だからである。調査実施日は妊娠した羊が多い時期であった。













チーズの生産は火曜日と水曜日の 7時から 13 時まで週 2回行われる。まず、ペコリーノ







フォルマ(forma:型)はおよそ 1.5 キロである。1 キロあたり 6リットルの羊乳が必要である
ことから 1 フォルマに 9 リットルの乳が必要である。1 キロのリコッタには 25 リットルの









                                                  





写真 3 ペコリーノ・バルツェの酵素:野生のアーティチョーク 
 
2013 年 7 月 3 日筆者撮影 
凝乳はまるで絹ごし豆腐かパンナコッタのように柔らかい[写真 4]。 
写真 4 凝乳 
 
2014 年 2 月 25 日筆者撮影 
凝乳をナイフでカットし、スピーノ(spino)と呼ばれる攪拌器具で粒状に砕いていくとカ
ード(Cagliata: 凝固物)と乳清(ホエイ)に分かれる[写真 5]。 
 
写真 5 スピーノで凝乳を撹拌する 
 
2014 年 2 月 25 日筆者撮影 
カードをフォルマに素早く入れていく[写真 6]。すみやかに行わなければ水分が抜けて固
くなってしまうので急がなければならない。重石代わりにフォルマを数段重ねることでカ




写真 6 カードをフォルマに入れる 
 





 塩をまぶしただけでまだ熟成していないチーズをパルティータ(partita di formaggio 
fresco)と呼ぶ。パルティータはまだ水分を多く含み柔らかいが、熟成が進むと 1フォルマ
あたり 1キロ程度重量が減る。 
工房には冷蔵庫が 2 個と熟成室が 1 つある。塩を洗い落したパルティータを 1 つ目の冷
蔵庫に入れ保管する。庫内の温度は 8 度に保たれている。外皮ができるまで入れておく。
























写真 7 熟成庫 
 
2014 年 2 月 25 日筆者撮影 





















2014 年 2 月 25 日筆者撮影 
トレコッタ(Trecotta)というオリジナル商品を開発した。リコッタの注文量によって供






写真 9 オリジナル商品:トレコッタ 
 


















2014 年 2 月 25 日筆者撮影 
バルツェの年間生産量は 60,000 キロである。1 フォルマはおよそ 1.5 キロなので、約
40,000 フォルマになる。国内外の販売比率は輸出が 80%(32,000 フォルマ)で国内が
20%(8,000 フォルマ)である。主な輸出国はアメリカ、デンマーク、フランスである。1 週




ェアに出展するし、ドイツで開催されるオーガニックのフェア Biofach には 10年前から毎
年出展している。フェアでは来場者にテイスティング(試食)をしてもらって新規顧客を開
拓することができた。北イタリアのフリウリ=ヴェネチア=ジュリア州ゴリツィア(Gorizia)
で 6 月に開催されるベジタリアン・フェア(Festival Vegetariano)にも参加する。ベジタ
リアン消費者のためのチーズとして紹介する。2 年に 1 度開催されるピエモンテ州ブラのチ
ーズ祭りにも出展している。 
オフィスでは 3 名の女性が働いている。ヴォルテッラ出身の Rosaria Velardi 氏はリス
ケット社で働くようになって 10 年である。担当はアグリツーリズモ、および牧場や羊のク
オリティ・コントロール(品質管理)である。酪農などのバックグランドを持っていなかっ
たがカンナス氏が OJT でトレーニングした。 
Jennifer Johnson 氏はイギリス人女性である。イタリアに住んで 15年になるジョンソン
氏は 2013 年からリスケット社で働いている。英語を話すジョンソン氏が雇われたのはカン
ナス氏がリスケット社の活動を世界に発信するという目標を持っているからである。 
Rosita Cannas 氏はカンナス氏の実妹である。1961 年にカンナス氏の母親の両親(カンナ








妹の Rosita 氏は大学で法律を学びながらシエナで 8年間暮らしていた。卒業後は銀行や









カンナス氏は 1963 年 6月 18 日生まれの 50歳(2014 年 2 月調査時)である。幼いころから
酪農家の父親サルバトーレ氏の仕事を手伝っていた。事業は久しく酪農のみであったが、











写真 11 反骨精神(Spirito Ribelle)ペコラ・ネロ 
 
2014 年 2月 26 日筆者撮影 








カンナス氏が 1991 年にペコリーノの生産を始めたのは 2 つの情熱があったからである。




























れている。アルティジャーノの手によるプロダクトなのである。1 つ 1 つ手で作っていて、
                                                  
10 写真はリスケット社のリストランテの建物である。23年前までは羊をこの建物内で飼っ
ていた元羊舎である。 



































前は 1リットルの羊乳価が 1 リットルのガソリンと同じ 1 ユーロ 70セントであった。2014







                                                  








































                                                  
























(4)付加価値のための DOP 申請 





























2014 年 2月現在、DOP 認証の最終段階にある
17














物流コストとしての配送料は 1 キロあたり 1 ユーロにしかすぎないのに、バルツェを小
売価格 40ユーロ前後で販売する小売業者がいる。卸売業者は生産者価格に 30%上乗せし(約

















                                                  




























二のものであるからである。本稿の発見は図 1 のとおり示すことができるであろう。 
 










ともなりうる(Pacciani, et als.2001)。 
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【付属資料】 
カンナス氏へのインタビュー質問リスト[2014 年 2 月 26 日] 
1 
ペコリーノヴォルッテラーネのための乳を提供している羊は何頭ですか。 
How many sheep are there for Volterrane? 
2 
ペコリーノヴォルッテラーネの年間生産量を教えてください。 
How much volume do you produce Volterrane? 
3 
ペコリーノヴォルッテラーネのターゲット顧客は誰ですか。 
Who are the targeted customers of Pecorino Volterrane? 
4 
ペコリーノヴォルッテラーネの価格を教えて下さい。 
How much is the Volterrane? 
5 
ペコリーノヴォルッテラーネの販売経路を教えて下さい。 
To whom do you sell Volterrane? (direct selling, supermarket, ipermercato, restaurants 
& hotels, export) 
6 
ペコリーノヴォルッテラーネをどのようにプロモートしていますか。 
How do you promote Volterrane? 
7 
ペコリーノヴォルッテラーネのための乳を提供している羊は何頭ですか。 
How many sheep are there for Volterrane? 
8 
組合メンバーは何経営ですか。(酪農家とチーズ生産者とそれぞれについて教えて下さい。) 
How many members are there in the Corporative Volterrane? (how many milk farmers 









Did you ask for any advice when you decided to apply for DOP? 
What advice did you get from him/her? 
11 
DOP に登録されるとどういうアドバンテージが生まれますか。 
What are the advantages to be registered as DOP? 
12 
DOP に登録されるとどういうディスアドバンテージが生まれますか。 
What are the disadvantages to be registered as DOP? 





Who and how Codes of Practice and Description made? What did you consider most 
carefully and thoroughly? 
14 
州役場、ピサ県、ヴォルテッラ村、商工会議所は支援してくれていますか。どのように。 




Can you tell your objectives and goals as a President of Corporative? 
16 あなたの牧場は何頭の羊がいますか。How many sheep do you have? 
17 チーズの年間生産量を教えて下さい。How much cheese do you produce a year? 
18 あなたはいつ最も幸せを感じますか。When do you feel that you are happiest? 
19 
なぜチーズ作りを始めることにしたのですか。どういう目標を持っていましたか。 
Why did you start producing Pecorino? What was your objective then? 
20 
あなたのお父さんもチーズを作っていましたか。人生についてあなたに何を教えましたか。 





When you are producing Pecorino, with whom you feel you are connected with? Your 
father? Your son? Cows? Farmers? God? Nature? or yourself? 
22 
あなたは誰に認められると幸せを感じますか。何と言われたら最も嬉しいですか。 
When you are happiest by being recognized and appreciated? 
Which words make you happy most? 
23 
チーズを作っている時、頭の中で何を考えていますか。無心ですか。 
What do you consider while producing Pecorino? Is your mind totally vacant? 
24 
あなたは誰と時間を共有していると思いますか。あなたの未来は何につながっていますか。 
With whom do you feel you share your time? With whom is your future connected? 
25 いま、何を解決したいですか。What are your concerns/troubles you like to solve? 
26 
あなたはどういう人になりたいですか。 
What kind of human being would you like to be? 
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